




Research of the Confectionery Contest for Teenagers



































































































































































































































































































































































３１０ｇ  薄力粉    
３１０ｇ  強力粉     
６ｇ  食塩     
３３４ｇ  冷水     
５５０ｇ  バタ  ー     
さつま芋ペースト 
２００ｇ  さつまいもペースト 
４８ｇ  上白糖 
０.４ｇ  食塩 
２４ｇ  卵黄 
１９ｇ  生クリーム 
 ２１ｇ  バタ  ー
２０ｇ  黒ごま 
その他 
 ４０粒  黒小豆 
(塗り黄身A) 
  １個  卵黄 
０.５ｇ  塩 
 １０ｇ  水 
(塗り黄身B) 
  １個  卵黄 
０.５ｇ  塩 
  １ｇ  トラブリ（コーヒーエキス） 
仕上げ 




































 ＊ 下火200℃②上火190℃①／30分。 
 
４．包装する。 
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